BOEUF POLYNÉSIEN 


2 1/2 Ibs. de boeuf en cubes( Pointe de surlonge) 
1 1/2 c. à thé de sel d'ail 1 c. à thé de paprika 


4 c. à table de vinaigre 4 c. à thé d'huile 
1 bte.de 19 onces d'ananas 1 bte de 10 oz de bouillon de boeuf 
1/2 tasse de céleri finement haché 1 tasse de poivron vert haché 
1 tasse d'oignon en lamelles 2 grosses tomates en tranches 
1 c. à table de sauce soya 3 c. à table de cassonade 


1/2 tasse d'eau 


Mélanger la viande avec le sel d'ail et le paprika. Faire revenir dans l'huile. Ajouter le bouillon de boeuf et 2 
c. à table de vinaigre. Couvrir et laisser mijoter 2 heures à feu doux. 


Ensuite ajouter le céleri et le poivron et faire cuire 5 à 10 minutes à couvert. Ajouter l'oignon et laisser cuire 
jusqu'à ce que l'oignon soit tendre. Ajouter l'eau. 


Faire une sauce à part avec la sauce soya, la fécule de maïs, la cassonade et 2 c. à table de vinaigre. 


Ajouter au premier mélange. Ajouter les ananas.Verser le tout dans un plat allant au four. Ajoutr les tranches 
de tomates sur le dessus et faire cuire au four 15 minutes à 350-F.Servir avec du riz.Caroline35 
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BIFTECK AUX POUSSES DE SOJA (FÈVES GERMÉES) 


1 Ib. de boeuf en tranches(ronde) 
6 onces pousses de soja fraîches ou en boîte égouttées 


1/2 c. à table de fécule de maïs 2 c. à table d'eau froide 
1/4 tasse de beurre 1 gousse d'ail écrasée 
4 échalotes émincées 1/2 c. à thé de sel 
1/2 c. à thé de poivre noir 4 c. à table de sauce soya 


2 c. à thé de sucre 
2 tomates blanchies, pelées et coupées en quatre 
2 poivrons vets coupés grossièrement 


Couper le boeuf en lanières. Si les pousses de soja sont en boîte, les rincer et les égoutter. Dans une tasse, 
mélanger Leau et la fécule de maïs pour faire une pâte, laisser en attente. 


Dans une poêle ou un wok, faire fondre le beurre à feu modéré. Lorsque la mousse diminue, ajouter Lail, le 
sel, le poivre, puis le boeuf.Faire revenir jusqu'à ce que la viande soit dorée. Augmenter le feu, ajouter la 
sauce soya, le sucre et cuire 5 minutes avec couvercle. 


Découvrir et ajouter les tomates, les fèves germées et les poivrons verts. Couvrir de nouveau et faire cuire 5 
minutes. Mélanger le tout avec la fécule de maïs délayée. 


Décorer avec les échalotes émincées. Servir avec un plat de riz chinois et des eggs rolls. 


CHOW MEIN À LA CHINOISE 


3 c. à table d'huile 
2 tasses d'oignons tranchés 
1/2 tasse de pousse de bambou 
2 tasse de céleri coupé en biseaux 
1 boîte de champignons en tranches 
1 poivron vert tranché en lanières 
1/2 tasse de brocoli cuit haché en morceaux 
2 tasses de bouillon de poulet 
1/2 c. à thé de moutarde sèche 
3 tasse de salade chinoise coupé sur la longueur 
2 c. à table de fécule de maïs dans 3 c. à table d'eau froide 


Cuire dans un wok, verser l'huile, les oignons, le céleri, les champignons, le poivron vert et le brocoli sauter 
le tout pendant environ 2 à 3 minutes. 
Ajouter le bouillon de poulet, la moutarde sèche et la salade chinoise et cuire à feu moyen. 
Ajouter le mélange de fécule de maïs et brasser le tout jusqu'à épaississement(environ 5 minutes). 
Servir tel quel, ou si désiré vous pouvez ajouter, des crevettes, du poulet ou du porc.Caroline 
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Ailes de poulet braisés (et au wok) 


1 kg d'ailes de poulet 4 c.s. de sauce de soja légère 2 c.s. de miel zeste râpé d'un citron 
2 c.s. de xerès 2 c.s. d'huile 1 gousse d'ail hachée 1 morceau de gingembre râpé (1 cm) 

Enlever le bout des ailes de poulet (que vous utiliserez plus tard pour faire du boullion de poulet) et couper 
les ailes en deux au niveau de l'articulation. Chauffer le wok, verser l'huile. Quand elle est bien chaude, 
mettre les ailes de poulet et faire frire 3 minutes. Ajouter la sauce de soja, le miel, le zeste de citron, le sérès, 
l'ail et remuer jusqu'à ce que le liquide commence à bouillir. Couvrir le wok avec un couvercle hermétique, 
réduire le feu et laisser mijoter 30 minutes en remuant de temps en temps pour empêcher la sauce de coller, 
surtout en fin de cuisson. 


Emincé de boeuf et de brocoli ( au wok) 


500g de filet ou rumstek coupé en fines lamelles 2 c.s. de farine 400 £g de brocoli détaillé en petits bouquets 3 
échalotes un petit morceau de gingembre frais haché 2 gousses d'ail 
40 g d'amandes effilées 4 c.s. de sauce de soja 3 c.s. d'alcool de riz (ou de xeres) ou d'eau à défaut 2 c.c. de 
sucre doux huile, sel et poivre 
Rouler les lamelles de boeuf dans la farine. Faire revenir 3 minutes les échalotes et la viande dans l'huile 

chaude, en remuant. Réserver au chaud. Faire sauter le brocoli 2 à 3 minutes avec le gingembre, l'ail et les 

amandes. Incorporer alors la viande, puis la sauce de soja, le vin de riz et saupoudrer de sucre. Bien remuer le 
tout et laisser mijoter 5 minutes. 


Poisson en sauce épicée (et au wok) 


600 g de filet de poisson (cabillaud, perche, saumon, etc) coupé en 8 morceaux 1 oignon haché 3 gousses 
d'ail hachées 1 petit morceau de gingembre râpé 1 petit piment rouge huile 
Sauce: 4 c.s. de sauce de soja - 2 c.s. de vin de riz ou de xéres . 1 c.s. de vinaigre - 1 pointe de pâte de 
piments rouges - 2 c.c. de sucre - 6 c.s. de bouillon de légumes - 1 c.s. de fécule, ciboulette, sel 

Faire chauffer l'huile dans le wok, et y faire frire le poisson bien épongé pendant 2 minutes en remuant 
fréquemment. Réserver (sur du papier absorbant). Ne laisser qu'environ 1 c.s. d'huile de friture, y faire sauter 
l'oignon, l'ail, le gingembre et le piment pendant 1 minute, puis incorporer tous les éléments de la sauce. Bien 

remuer, rajouter le poisson et laisser mijoter le tout 10 minutes environ. 
"Paella"” marine (et au wok) 

600 g de poisson à chair blanche200 g de crevettes décortiquées 1 oignon émincé 4 gousses d'ail hachées 500 
g de tomates pelées 200 g de r1z 4 c.s. d'huile d'olive persil, piment, safran, laurier, sel et poivre 
Couper le poisson en fines lanières. Faire chauffer l'huile dans le wok, y faire revenir le poisson et les 
crevettes pendant 2 à 3 minutes en remuant sans arrêt. Ajoute l'oignon, l'ail, faire sauter le tout encore 1 
minute. Incorporer alors les tomates, le r1z, le persil, le piment, le safran, le laurier, saler et poivrer. Recouvrir 
d'eau. Baisser le feu et mijoter jusqu'à ce que le riz ait absorbé toute l'eau de cuisson (20 minutes environ). 


Porc frit aux poireaux et amandes grillées (au wok) 
500g de porc maigre 400g de poireaux 2 gousses d'ail hachées 60g d'amandes effilées 
2 c.s. de sauce soja huile, piment, sel et poivre 
Mettre de l'huile à chauffer dans le wok. Détailler la viande en fines lanières, émincer les poireaux.Faire 
revenir l'ail et le porc 2 à 3 mn en remuant, puis ajouter les poireaux et les amandes et continuer la cuisson à 
feu vif encore 2 mn. Verser la sauce de soja, saler (peu) et poivrer. Pimenter (facultatif) et laisser cuire à feu 
plus doux en remuant pendant 2 minutes. 


RISSOTO MARINIERE ( Wock) 


Pour4 personnes : 1 litre de moule / 6 cuil a spe d’huile d’olive / 2 gousses d’ail / 1 echalotte / 300 gr de riz 
rond / sel & poivre / 15 cl de vin blanc sec / 50 gr de parmesan / 5 brins de persil 
Nettoyez les moules versez 2 cuil a spe d’huile dans le wok et faites chauffez sur feu vif.mettez-y aussitôt les 
moules afin qu’elles s’ouvrent ,en secouant le wok sans arret 5 mn environ .Egouttez les moules filtrez leur 
jus .ôtez les coquilles .réservez les moules au chaud. Pelez l’ail et l’échalotte .écrasez l’ail , émincez 
l’échalotte .faites chauffer 2 cuil à spe d’huile dans le wok.faites-y fondre l’ail et l’échalotte pdt 2 mn 
ajoutez le riz mélangez bien pour l’enrober salez,poivrez. Versez le vin .quand il est absorbé ajoutez75 cl 
d’eau chaude louche par louche ,en laissant le r1z absorber le liquide à chaque fois en remuant .incorporez 
progressivement je jus des moules .poursuivez la cuisson sur feu doux 10 mn ,en remuant souvent .Ajoutez le 
reste d’huile.le parmesan,les moules et le persil ciselé. Mélangez délicatement , rectifiez l’assaisonnement et 
servez aussitôt 


Riz au poulet et aux oeufs ( wok ) 


Battre 3 oeufs à la fourchette dans un bol.Ajouter une pincée de sel et battre encore un peu.Faire chauffer 1/2 
c à soupe d'huile d'olive dans le wok et y faire cuire les oeufs Réserver Chauffer 2 c 1/2 d'huile d'olive dans 
le wok et verser 150 g de poulet cuite et coupé en morceaux,ajouter 125 grammes de crevettes roses et 50 g 

de petits oignons émincés.Cuire pendant 4 mns. Ajouter 1 c à soupe de sauce soja et cuire encore 1 mn en 
remuant.[ncorporer 500 g de riz cuit ,ajouter les oeufs,et laisser cuire encore 4 mns à feu vif. Veiller à 
émietter les oeufs . Servir immédiatement 
"Paella"” marine (et au wok) 

600 g de poisson à chair blanche 200 £ de crevettes décortiquées 1 oignon émincé 4 gousses d'ail hachées 
500 g de tomates pelée 200 g de riz 4 c.s. d'huile d'olive persil, piment, safran, laurier, sel et poivre 
Couper le poisson en fines lanières. Faire chauffer l'huile dans le wok, y faire revenir le poisson et les 
crevettes pendant 2 à 3 minutes en remuant sans arrêt. Ajoute l'oignon, l'ail, faire sauter le tout encore 1 
minute. Incorporer alors les tomates, le r1z, le persil, le piment, le safran, le laurier, saler et poivrer. Recouvrir 
d'eau. Baisser le feu et mijoter jusqu'à ce que le r1z ait absorbé toute l'eau de cuisson (20 minutesenviron). 


PANACHE DE COQUILLAGES AU WORK 


1 KG DE MOULES DE BOUCHOT 400 GRS DE COQUES 400 GRS DE PALOURDES 
1 BRANCHE DE CELERI 1 OIGNON I GOUSSE D AIL 2 CITRONS VERTS 
1 BOUQUET GARNIS SEL POIVRE 
LAVEZ SOIGNESEMENT TOUS LES FRUITS DE MER EGOUTTEZ LES. TAILLEZ LE CELERI EN 
DES. PRESSEZ LE CITRON ET TRANCHEZ L AUTRE. DANS LE WORK METTRE L OIGNON L AIL 
ET LE BOUQUET GARNI LE CITRON TRANCHE ET LES DES DE CELERI ARROSEZ DU JUS DE 
CITRON ET DE 15 CL D EAU ENVIRON. 

SALEZ POIVREZ. PORTEZ A EBULITION. METTRE LES COQUILLAGES ET LAISSER CUIRE 10 
MNS ENVIRON A FEU VIF EN REMUANT POUR QUE LES COQUILLAGES SOIT TOUS OUVERTS. 
METTRE LES COQUILLAGES DANS LES COUPELLES OÙ ASSIETTES ET ARROSER DU JUS DE 
CUISSON. 

IL EST POSSIBLE DE LES FAIRE DANS UN FAITOUT. 


""Bouillabaisse'' vite faite 


1 oignon émincé 1 poivron rouge et 1 poivron vert émincés 2 bulbes de fenouil émncés 
600g de poisson à chair ferme, lavé et coupé en dés 18 crevettes décortiquées 10 cl de vin blanc 4 grosses 
pommes de terre coupées en dés 3 c.s. d'huile d'olive persil, bouquet garni, sel, poivre, un piment rouge 
Mettre le wok à chauffer avec l'huile. Faire revenir l'oignon, les poivrons et le fenouil 2 minutes. Ajouter le 
poisson et les crevettes et faire sauter avec les légumes encore 2 minutes en remuant souvent. Recouvrir avec 
70 cl d'eau. Incorporer le vin blanc, les pommes de terre, persil, piment, bouquet garni, sel et poivre. Porter à 
ébullition. Baïsser le feu et laisser mijoter le tout à découvert 30 minutes. 


Sauté de poisson au curry : 


500g de filets de poisson en minces lanières 2 oignons hachés 1 gousse d'ail hachée 1 morceau de gingembre 
de 2 cm haché 1/2 c.c. de curry, curcuma, cumin, graines de coriandre 2 c.s. de graines de sésame 15 cl de 
lait de coco 2 c.s. de purée de tomates 2 c.s. de jus de citron Huile, sel et poivre 
Mette l'huile à chauffer dans le wok et y faire revenir les oignons et l'ail 1 minute, puis le poisson sans cesser 
de remuer, puis toutes les épices encore 1 minute. Mouiller avec le lait de coco, la purée de tomates et le jus 
de citron. Assaisonner, bien mélanger et laisser mijoter 8 miutes. 
recette wok Losanges de poisson aux légumes - 4 personnes 
Couper 600 grammes de poisson en beaux losanges. Nettoyer 2 carottes,2 oignons, 1 gousse d'ail,2 branches 
de céleri ,les couper en dés. 

Chauffer 3 c à soupe d'huile d'olive dans le wok et faire revenir 1 piment épépiné,l c à thé de gingembre 
râpé,2 c à soupe de concentré de tomates, l'ail et arroser de 2 c à soupe de sauce s0ja,6 c à soupe de bouillon 
et de 2 c à soupe de xérès sec ou de saké. Laisser revenir quelques mns en remuant ,sel,poivre . Ajouter les 
légumes et cuire 4 à 5 mns tout en remuant. Incorporer les Iosanges de poisson et cuire encore 2/3 mns,sans 

cesser de remuerjusqu'à ce que le poisson soit cuit.les légumes restant croquants. Servir avec du riz,des 

nouilles ou du vermicelle chinois. 


Boeuf à la mode de Hongkong - 4 personnes wok 


Emincer et détailler en julienne :2 oignons - 200 g de carottes Couper en dés 3 grosses tomates charnues 
épépinées et pelées. Couper en belles lanières 500g de filet de boeuf. 

Chauffer de l'huile dans le wok et faire revenir la viande en remuant 2/3 mns. Ajouter les légumes,l c à thé 
de gingembre râpé et cuire encore 2/3 mns. Ajouter 3 c à soupe de sucre de canne brun,3 c à soupe de sauce 
soja et 2 c à soupe de xérès sec.Sel et poivre. Verser 3 c à soupe de bouillon et mijoter encore 8 à 10mns. 
Parsemer de coriandre hachée et servir avec riz ou nouilles . 


Poulet à la moutarde (et au wok) 


600g de blanc de poulet, 1 oignon émincé, sel, persil et huile de friture 
Sauce: 2 c.s. de moutarde à l'ancienne, 3 c.s. de sauce de soja, 3 c.s. d'huile de sésame, 1 c.s. de jus de citron. 
Faire chauffer l'huile (2 cm) dans le wok. Couper les blancs en fines lanières et les plonger dans l'huile 
pendant 3 à 4 minutes en remuant pour qu'ils soient bien séparés. Enlever l'huile, n'en laisser qu'une cuillère à 
soupe. Incorporer l'oignon et le persil. Faire sauter le tout à feu vif une minute. Assaisonner. 
Préparer la sauce en mélangeant les ingrédients, et verser sur les lanières de poulet. 
Variantes: Enduire les lanières de poulet d'un mélange de 2 c.s. de fécule, de 2 blancs d'oeufs et de sel avant 
de faire frire, ou 
Remplacer la sauce moutarde par une sauce aux arachides en mélangeant 2 c.s. de pâte d'arachides, autant de 
sauce soja, 1 c.s. de jus de citron et 5 cl de lait de soja. 


Cassolette de thon à la tomate (et au wok) 


4 c.s. d'huile d'olive 2 oignons émincés 3 gousses d'ail hachées 1 petit piment rouge haché 2 poivrons rouges 
détaillés en dés 800g de thon en petits morceaux 15 cl de vin blanc sec 
8 tomates 150g de purée de tomates 1 kg de pommes de terre coupées en dés persil, sel et poivre. 
Mettre l'huile à chauffer dans le wok et y faire revenir les oignons, l'ai et le piment une minute. Ajouter les 
poivrons, faire sauter une minute également. Incorporer le poisson, faire revenir 2 à 3 minutes en remuant 
sans cesse et en repoussant les légumes sur les côtés du wok. Ajouter le vin blanc, les tomates, la purée de 
tomates et les pommes de taire. Saler et poivrer. Baisser le feu et laisser mijoter 30 minutes environ. 
Saupoudrer de persil haché. 


Boeuf aux échalotes (et au wok) 


400 g de rumsteck (ou 400g de viande hachée) 4 échalotes hachées 1 petit poivron rouge émincé très fin 1 
c.c. de moutarde 12 cl de crème fraîche paprika, persil, sel, poivre et huile 
Hacher grossièrement le boeuf. Mettre l'huile à chauffer, y faire revenir les échalotes, le poivron et la viande 
pendant 3 à 4 minutes en remuant sans cesse. Baisser le feu, ajouter la moutarde, la crème et le paprika. 
Assaisonner et laisser cuire encore 1 minute.Saupoudrer de persil. Servir sur ou avec des tranches de pain 
grillé. 


POULET A L'EGYPTIENNE 4 PERSONNES 


Couper en lanières 600 g de filet de poulet Couper en morceaux 12 dattes sèchées dénoyautées et 12 figues 
sèchées Griller 2 c à soupe de pignons sans mettre de graisse Chauffer un peu d'huile dans le wok et faire 
revenir le poulet 10 mns en remuant .Ajouter sel,poivre,1 pincée de cumin, 1 pincée de cannelle et 1 pincée de 
curcuma,puis les dattes , les figues et 2 c à soupe de raisins secsIncorporer 2 c à soupe de miel liquide,2 c à 
soupe de poudre d'amandes et arroser avec 1dl de bouillon de volailleFaire mijoter encore 5 à 6 mns jusqu'à 
léger épaississementRectifier l'assaisonnement,parsemer de pignons. 


POELEE DE FRUITS EXOTIQUES (Wok) 


Pour 4 personnes : 1 ananas victoria /2 kiwis/ 1 mangue / 1 papaye mûre / 80 gr de beurre / 2 cuil à spe de 
miel / 8 litchis au sirop / 2 cuil à soupe de rhum / le jus d’un citron / 1 cuil à spe de cassonade / 8 feuilles de 
menthe fraîche / 4 boules de glace à la vanille 
Pelez l’ananas et les kiwis et coupez-les en tranches Coupez les tranches d’ananas en quatre Pelez la mangue 
et la papaye ,coupez-les en deux ,ôtez le noyau de la mangue et les pépins de le papaye , puis détaillez ces 
fruits en dés.Faites chauffez le beurre dans un wok .Ajoutez les dés de mangue et de papaye.Laissezdorer pdt 
3 mn sur feu vif en mélangeant .Ajoutez les tranches d’ananas et de kiwis , ainsi que le miel .Laissez 
caraméliser 5 mn ,en remuant délicatement .Ajoutez les litchis avec leur jus , puis versez le rhum et le jus de 
citron , Faites réduire pdt 3 à 4 mn jusqu’à obtention d’une consistance sirupeuse.Saupoudrez de cassonade 
Laissez cuire 1 mn en mélangeant , puis répartissez dans les assiettes de service Parsemez de menthe ciselée 
et servezaccompagné d’une boule de glace à la vanille 


RISSOTO MARINIERE ( Wock ) 


Pour4 personnes : 1 litre de moule / 6 cuil a spe d’huile d’olive / 2 gousses d’ail / 1 echalotte / 300 gr de riz 
rond / sel & poivre / 15 cl de vin blanc sec / 50 gr de parmesan / 5 brins de persil 
Nettoyez les moules versez 2 cuil a spe d’huile dans le wok et faites chauffez sur feu vif.mettez-y aussitôt les 
moules afin qu’elles s’ouvrent ,en secouant le wok sans arret 5 mn environ .Egouttez les moules filtrez leur 
jus .ôtez les coquilles .réservez les moules au chaud. Pelez l’ail et l’échalotte .écrasez l’ail , émincez 
l’échalotte .faites chauffer 2 cuil à spe d’huile dans le wok.faites-y fondre l’ail et 
l’échalotte pdt 2 mn .ajoutez le riz .mélangez bien pour l’enrober salez,poivrez. Versez le vin .quand il est 
absorbé ajoutez75 cl d’eau chaude louche par louche ,en laissant le riz absorber le liquide à chaque fois en 
remuant .incorporez progressivement je jus des moules .poursuivez la cuisson sur feu doux 10 mn ,en 
remuant souvent .Ajoutez le reste d’huile,le parmesan,les moules et le persil ciselé. Mélangez délicatement , 
rectifiez 
l’assaisonnement et servez aussitôt 


Emincé de boeuf et de brocoli ( au wok) 


500g de filet ou rumstek coupé en fines lamelles 2cs. de farine 400 g de brocoli détaillé en petits bouquets 3 
échalotes un petit morceau de gingembre frais haché 2 gousses d'ail 40 g d'amandes effilées 4 c.s. de sauce de 
soja 
3 c.s. d'alcool! de riz (ou de xeres) ou d'eau à défaut 2 c.c. de sucre doux huile, sel et poivre 
Rouler les lamelles de boeuf dans la farine. Faire revenir 3 minutes les échalotes et la viande dans l'huile 
chaude, en remuant. Réserver au chaud. Faire sauter le brocoli 2 à 3 minutes avec le gingembre, l'ail et les 
amandes. Incorporer alors la viande, puis la sauce de soja, le vin de riz et saupoudrer de sucre. Bien remuer le 
tout et laisser mijoter 5 minutes. 


Nouilles au crabe ( wok) 


Cuire 250 g de nouilles ( ou de vermicelle chinois ou copellinis ) Egoutter et garder au chaud. 
Couper 1 poivron rouge épépiné en lanières,presser 2 gousses d'ail et hacher très finement 6 échalotes,puis 1 
botte de jeunes oignons avec leur tige. Emietter à la fourchette 250 g de crabe ( ou de surimi en rondelles ) 
Ecraser 1 boîte de filets d'anchois.Chauffer un peu d'huile dans le wok et y cuire le poivron, l'ailet les 
échalotes pendant? ou 3 mns.Ajouter les pâtes et cuire encore 1 mn.Incorporer la chair de crabe ( ou de 
surimi ) et les anchois,poivrer,saler,2 c à soupe de jus de citron,et 1 pincée de sucre semoule.Parsemer de 
jeunes petits oignons et servir. 


Poulet à la coco 


1poulet, du lait de coco en boite si tu veux, loignon, 1 gousse d'ail, 1 piment, 2brindilles de persil, 3cs 
d'huile, sel et poivre. 

Tu découpe le poulet en 8 morceaux, tu les fais revenir dans l'huile pour les faire dorer.Tu ajoutes les oignons 
en rondelles, l'ail écrasé et le persil, sel et poivre. Tu ajoute un verre d'eau ou du bouillon. tu laisse 10 mn. Tu 
ajoute le lait de coco, le piment. Tu couvre et tu attend encore 10minute. Tu sers avec de la coco rapée et du 
r1z. il y en a qui mettent du cary, mais c'est pas la recete de chez moi. 


Boeuf sauté thaïlandais - pour 6 


800g de steak maigre, coupé en fines lamelles 1 morceau de gingembre frais râpé 2 piments rouges hacjés 2 
feuilles de citron vert coupées en lamelles coriandre hachée 250g de broclis 200g de mange tout 1 poivron 
rouge en dés 10 oignons verts 2 c.café de nuoc mam 200 ml de lait de coco épaissi 
huilE 
Chauffer le wok et verser un peu d'huile.Ajouter la viande et faire sauter en remuant 2 à 3 minutes. Ajouter le 
gingembre, les piments, les feuilles de citron vert et la coriandre. Ajouter ensuite brocolis, mange tout, 
poivron rouge et oignons verts. Faire sauter encore 1 minute. Verser le nuoc mam et ajouter le lait de coco. 
Remuer sur feu vif 2 Ô 3 minutes. 


